ململ (لوفاق 


التأليف: بشرى موساوي الرحالي 


الناشرء دار الوفاق لتو زيع الكتاب 
2 زنقة القاضى الزموري -الأحباس- الدار البيضاء 
الهاتف:90 13 30 022 - الفاكس: 31 68 30 022 
: الطبع : إمارسي - الهاتف : 603138 022 
* رقم الإيدا عع القانو في: 2006/1946 
ردمك: 9934-478-13-2 


1- يجب أن تكون المواد المستعملة كالاضره القواكه و اللحوم .جد طازحة. 

2- يجب تنضيف الفراكه؛ الخنضر و اللحوع بعتاية فائقة: 

3- يجب أن تكون الأواق المستعملة تظيفة و مغلية في الماء الساخن. 

4- يجن أن يكون معد التراقد نضيفاء الأظافر مقلمة أو تستعمل قفازات و أن يغطى 
الشعر: 

5 يجب تعقيم الملح البحري قبل الإستعمال زيوضع في مقلاة فوق النارء يرك بلمعقة 
حشبية من 15 إلى 20 دقيقة). 

6- يجب تعقيم القنينات و أغطيتها قبل استعماها. 

7- يجب غلى الخل قبل استعماله. 

8- يحب ترك 2 سم فارغة يعد ملء القنيئة. 

9- يبب تحريك القنيئة المملوءة بالئراقد بخركات دائرية حي تزال الفقاعات الغازية. 
0- بيجب تغطية انتراقد بالبلاستيك الغذائي أو طبقة تحفيفة من الزيت ثم بغطاء حكم 
يله دائرة بالأامشكية أو مطاطبة لتع تسرب اشواع. 

1- يجب تعقيم اللحوم ساعتين في انيوم الأول و ساعة في 'ليوم الثاني. 

2- يجب إتحراج قنينات المصبرات المعقمة فور الإنتهاء من التعقيم ثم تترك لتبرد في 

رحة ححرار ا 

درحةه خرارهة و ا 

35 يجب وضع التراقد في مكان حاف و بارد بعبدا عن الضصوء لا تنعدى درحة 


حرارته 156. 


14- عند فتح قتيئة التراقد للإستهلاك يجب وضعها مباشرة في الثلاحة. 


7 و2 01770 


تر 
1 3 و24 200 


122500 غ لفت صغير (يرحاتم) 
100 غ بارية 

- 375 ملل حل ( كأنن كبيرو نصف) 
- 375 ملل ماء 

- تلعفة كبيرة عكر 

- ملعفة كبيرة ملح 

3 أغصات طرخون (55:3801وع) 
ملعقة كبيرة زيت مائدة 


» يغسل اللفت جيداء ينقى و يقطع شرائح: توضع في ماء غليان قوق النار مدة 5 دفائق 
م تضفى. خيد 

ء تحضر الباربة بنفس طريقة اللفت. 

ف إناء بخلط الخل ؛ الماء؛ السكر و يوضع فوق النار حي يغلي؛ تطفاً النار و يضاف 
الطرحون مغسول جيدا ثم يئرك الخليط لييرد. 

ه يوضع اللفت في طبقات متبادلة مع الباربة و أغصان الطرمونء يصب فوقها اخل 

و الزبت ثم تغطى القئينة بإحكاء. 


يمكن إستدال الطرخون ,ملعقة نافع يلدي. 


- 1 كلغ باربة صغيرة 
مام خل شري 
- ملعقة كبيرة منح حشن بحري 
ء ملعقة صغيرة سكر 
- ملعقة كبيرة إبزار أسود حبوب 


تغسل الباربة جيدا و تزال الأوراق ثم توضع في ورقة المنيوم كبيرة و تطوى من 
الجوانئب حي لا تبقى أية قتئحة (23111066 11ع). 

» توضع في الفرن لتشوى مدة ساعة و نضف على درجة حرارة متوسطة (*180). 
ه ترك تبرد؛ تقشر و تقطع حلقات ثم توضع مباشرة ف قنينة معقمة. 

» يغلى الخل مع الإيزار » الملح و السكر ثم يترك يبرد و يصب فوق الباربة حيئ يغطيها 
اما مع ترك 2 سم فارغة. 

1000 القنينة بشكل دائتري» تغطى ببلاسنيك غذائي ثم بغطاء محكم توضع في مكان 
حاف و بارد؛ تصبح جاهزة بعد أسبوم. 


يمكن إضاقة الخل إذا لزم الأمر. 
بعد استهلاك الباربة يمكن استعمال الخل لتتبيل السلطات 


م ينقى الشيفلور؛ يقصع شجيرات صغيرة :تغسل جحيدا و توضع فوق النار في طتجرة با 
ماء غنيان: تترك 5 دقائق ثم تضفئى. 


» تطهى هرة ثانية في ماء غليان مملح (حسب الذوق) مدة 3 دقائق بعد الغليان ثم نصفى. 


في 

+ ينقى الحررء يقطع حلقات سمكها 1 سمء يوضع في ماء غليان مذة : دقائق ثم يصفى 
و يوضع مرة دانية ف ماء غلياكت ملح مده 100 دقائق: م يصعى . 

ل الخيار حيدا و يقعلم بقشرته حلقاث سمكها 1 سم. 

إناء فو الثار يخلط اثل ست" لاي الوم الملح؛ الإبزار و السكر حي يغلي 3 يترك 


« في قنينة معقمة توضع طبقة من الحزر يليها الشفلور ثم الخيار إلى أن تملا القنيتة مع عب 
حليط الخل بعد كل طبقة خحضار حى يغطيها. 
ه تصبح الخضار جاهرة بعد 10 أيام. 


ظ 1 كلغ جزر صغير 

1/2 لتر .خخ 

.1/2 التر عاد 

10 فصوص ثوم مقشر 
ملعقتان كبيرتان ملح شن بحري 


ا , يغسل الحزره يفشر و يسلق في ماء غلياك مع الملح مدة ()1 دفائق دون أن يكتمل طهبه 
ثم يصفى و يترك ليبرد و يوضع في قنيدة معفمة مع الثوم. 

في إناء يغلى الماء» الخل و الإبزارء يترك لبيرد ثم يصب فوق الجزر مع ترك 2 سم فارغة» 
تمرك القنينة بشكل دائرتي» تغطى بالبلاستيك الغذائي ثم تقفل بإحكام و توضع في مكان 
حاف و بارد (15). 

. يصبح الدزر جاهزا بعد أسبوع, عند قتح القنينة توضع في الثلاجة. 

, عند التفلتم يقطع المزر حلقات و بقدم مع صلصة الفلفل الخلوة أو الدارة حسب 
الذوق. 


500 غ كرب أعضر 

. حبتان تفاح أحضر 

خخ زبيب 

٠غ‏ كركاع 

«عودان قرفة 

- ملعقة صغيرة سكر 

1/2 لترغخل 

- 3 ملاعق كييرة ملح حشن بحري 


» يفسل الكرّنب و تزال الأوراق الأولى و اجزء الصلب ثم يقطع شرائح؛ يرش بالملح 
و يوضع في مصفاة ثم يترك ليلة كاملة. 

+ يغسل الكرنب و يستقطر حيدا ثم يوضع فوق منديل نظيف و يحرك مرارا حيق يحف. 

» يفشر التفاح و تزال البذورء يفطع شرائح و يوضع في إناء مع الخل؛ القرفة و السكر 
فوق الثار حي ينضج التفاح مدة 15 دقيقة تقريباء تطفأ النار و بضاف الزبيب. 

* في قنينة معقمة بوضع الكرنب في طبقات متبادنة مع حل و الكركاع: يضاف الخل إذا 
لزم الأمر. 

» تغطى القنينة ببلاسنيك غذائي و تقفل بإحكاف يصبح جاهزا بعد أسبوع. 

» عند فتح القئيئة توضع في الثلاجة. 


اللدء 
علي 


ااانا 


.- 1 كلغ فكوس صغير 
د 1/2 ار ماء 
2 لتر خل 
- بصلتان صغيرتان مقعلعتان 'رباع 
- ملعقة كيررة إبزار أبيض حبوب 
- ملعقة:ضغيرة سكر 
ان 2 اقبي 1ه 4 
- ملح حشن بحري ( ب اخاحة) 


0 


يغسل الفكوس جيدا و بشق من ججهة واحدة. 
يوضع الفكوس في إناء واسع و يضاف له الماء المملح الكاقي لنغطيته ممقدار ممعقتين 
كبيرتين ملح لكل لتر ماء. 
يغطى الإناء بصحن و يوضع فوقه شيء تقبل كي لا يطفو الفكوس إلى الأعلى و يترك 
ليلة كاملة ثم يغسل جيدا و يستقطر. 
في إناء فوق النار يوضع الماء, الخل؛ الإبزار» البصل و السكر حي يغلي ثم يترك ليبرد. 
يوضع الفكوس في قنينة معقمة بشكل طولي و يصب فوقه خليط الخل مع ترك 2 سم 
فارغة و يحرك. يغطى ببلاستيك غذائي ثم بغطاء محكم و يوضع في مككان حاف و بارد. 
يصبح الفكوس جاهزا بعد أسبوع. 


+ 


6. 


* 


؟. 


إن 


ا 
ا 
ؤ 51 1 كلغ باذبمان (حجم صغير) 
ا - رأس نوم مشر 

ْ 


ملعفتان كبيرتان ملح حشن بحري 
طعا 


ملعقة كبيرة خلفأ أحمر حار بودرة (سودانية) 


* 


تزال الأوراق + ضراء و العنق من الباذنحان و يغسل ججحيدا. 
يسلق في ماء غليان سف سلق مدة 10 دقائق تقريبا حين يصبح لينا. 
, يدق الثوم مع ملح الطعام و القلفل الأحمر الحار حي يصبح كالعجين. 
يش: الباذي من من حهة واحدة و يملا بقايل من عجين الشوع. 
يوضع مباشرة في قنيئة معقمة جهة الفتحة إلى الأعلى مع الضغط عليه قليلا حي لا تبقى 
أماكن فارغة. 
يوضع الخل: الماء و المدح النشن في طنجرة فوق النار حنى يغلي ثم يترك حين ببرد و يصب 
فوق الباذنحان حبق يغطيه مع نرك 2 سم فارغة ف الأعلى. 
0 يصب مقدار ملعقة كبيرة زيت و تغطى الفنيئة بالبلاستيك الغنائي ثم بغطاء محكم و توضع 
| في مكان يارد و جاف (157): بعد أسبوع يصبح جاهزا. 
ا ي عند فح لقنينة يجب وضعها مباشرة في التلاجحة حم تدوم مدة أطول. 


«+ 


. : 
0610 للك مول 


الأراانا/ 


اميل 


اود 


- 200 غ لوبية تمضراء - رأسان ثوم 

0 غخ جزر - ملعقة صغيرة حبة البركة 

- 200 غ جليانة - ملعقة صغيرة حلبة 

- 2000 خ حمص متقوع - ملعقة صغيرة خرقوم 

- ملعقة كبيرة قزبر يايبس - 6 ملاعق كييرة زيت المائدة 

- ملعقتان كبيرتان ملح - 1/2 لبر عصير تيمون (خامض) 


+ يسلق الخمص مدة ربع ساعة (تصف سلق) 
* تنقى انلوبيا و الحزر و يقطع بالطول ثم يسلقا مدة ()1 دقائق ثم يضاف الحلبانة و يطهى 
الكل 5 دقائق أخرى. تطفأ النار» يضاف الحمص و تغطى الطتجرة؛ نترك حبق تبرد ثم 

تستقطر حيدا. 

» يوضع القزبر و الخلبة في مقلاة فوق الثار بضع وان تم يطحنا و يضافا إلى الثرم المدقفوق. 

+ يحمر أيضا النافع و حبة البركة و يضافا إلى خليط النوايل مع الخرقوم و الملح. 

٠‏ تخلط جيع التوابل مع الخضر و توضع في قنيئة معقمة و بضاف .لها عضير الخامض» يمكن 
إضافة عصير الحامض إذا لزم الأمر لتغطية الخضر. 

* تضاف الربت في الأعلى مع ترك 2 سم فارغة؛ تغعلى القنينة بالبلاستيك الغذائي ثم 
بغطاء كم. 

٠‏ تصبح جاهزة بعد أسبوع عند فتح الفنينة يجب استهلاكها خلال شهر على الأكثر لأن 

عصبر الحامض لا يحفظ المنضر طويلا مش الخل. 


0 


|] 

ا 1 كقه نان جرد 
! 0 
١‏ 


1 


١‏ جد 
ْ ّ 
أ د 3 قضوض نوع مقشرة 


ا 20 52 كا 
بذ 57 ١٠-7‏ 


ححبة فَأمًا أجر حار 


1 ند كه +3 
* يفل الياد جات حيدآ 3 تزاني الغ 


بالباد تجان. 


؟, 
ل 


ه يوضع فرق التآر في ماء غلياك مدة ()1 دكائق حى يشبح لونه يننا 


5 د 1:63 010 04 1 
٠‏ يصفى و يترك ليبرد يشل من جمهة واحدة ثم علا علعقة صغيره ملح و خرر في فليا 


فى نوعو م ذما 7 7 ف عت 001 قي وان اتن 
ء يوضع قنيئة كديرةٌ فع الضغط عنيه فايلا حئ لا وى قراغ تم تقلب القنينة دون تغطليتها 
و تينع لين 2 20 ى 2 يعى / 2 2 2 


مقشر و مهرمش.. 
» يما البادبحان عخليط التوم ثم يرضع في قنينة معقمة جهة الفئحة إلى الأعلى و يصب الزيت 


سم فارغة؛» تعططلى بالبللا سعياك الغذائيى وتقفل بإحكام. 


. 500 3 فلفل أخضر حار 
. ()25 ملل عا 
:290 ملل عاة 


6 مللاغن كبير 8 زيت 


. ملعقة كبرة ملح حشن بحري 


يغسل الفلفل و يستقطر حيذا. 
يغلى للخل الماءء الملح و يترك الكل ليبرد. 


يوضع الشفل في قنبئة معقمة و يصب عليه خليط الخل ثم يضاف الزيت في الأعلى. 
تغطى الفنينة بالبلاستيك الغذائي و تقفل بياحكام: عدد فتح القنيئة توضع في الشلاحة. 


03 


1 كلغ وصل. صغير 
100 غ ملح شن محري 


حص لمتكا الحاجة 


5 1 0 
حجان فلفا احم حار 
بن ان 


يغسل / لبصل» بو ضح فرق الدآر ف 595 عليان عدة 5 دقائق» يصم و ينوك يبرد. 
1 . 1 5 7 ا ١‏ ةَ . 5 0 
يقشر البصل + يو ضع قِِ إناء مع الماع الكاقي لتغطيةه م ١‏ ح. يغطى الإناء 0 يكرك مده 48 
ساعة. 

- جديلا ثم ١‏ 
يغسل ) يستاددر يدا بوضح ف قايدة معقمة مع الفلغفل لحار 
يغمى ال| 5 بترك ليرد م يصب موت البصل حين يغطيه مع ترك 2 سم فارغةء يغعلى 


بالبلاستيك الغذائي 4 يقفا بإسعكام. 


توضيع الغنيدة 2 مال سوا لين و بار 


1 


. 500 غ كرتب آخر 

عصبر برتقالتان 

- قشرة برتقالتان ممكوكة 

250 معلل حل 

- 3 ملاعق كبيرة ملح عحشن ري 
- 3 أوراق سيدنا موسى 

106 غ زيب 

- ملعقة كبيرة إبزار أبيض حيو ب 

د ملعقة كبيرة سكر 


ه يغسل الكرنب» تزال الأوراق الأولى و الجزء الصسب يقطع شرائح رقيقة و بخلط مع 
الملح ثم يوضع فوق مصفاة مدة ليلة كاملة. 

ه يغسل الكرّنب جحيداء يستقطر تم يوضع غوق متنديل نغليف ليجحف. 

* يخلط عصرر البرنقال: الخل؛ القشرة؛ السكرء أوراق موسى و الإبزار ثم يوضع فوق 
النار ليغلىء تعلفا البار و ياف الربيب؛ يترك ليبرد. 

* في قنينة معقمة بوضع الكرّتب في طبقات متبادلة مع خليط الخل على أن تكون الطبقة 

الأخيرة من اخل» تترك 2 سم فرغة تغطى بالبلاسئيك الغذائي و تقفل بإحكام. 


+ وضع في مكان بارد و جاف؛ يصبح جاهزا بعد أسبوع. 


1 كلغ فلغل أحضر 
1 اع يقل 
-. 2ر1 لشر ماع 
. 3 ملاعق كبيرة ملح 


قل نوم مقشر 


1م 


7 يغسل الفلفل جيدا يقطع حلقات عرضها 6 سم. 

» في إناء يذاب الملح مع الماء و الخل» يوضع فوق الثار حى يغلي ثم يترك ليبرد. 

٠‏ تنوضع حلقات الفلفل مع الثوم ف قنينة معقمة و يصب عليها خليط الخل حى يغطيها 
و تثرك 2 سم فارغة ؛ تغطى القنينة بالبلاستيك الغذائي ثم تقفل بإحكام. 

٠‏ توضع الغنينة في مكان حاف و يارد بعيدا عن الضوء: يصيح الففل جاهرا بعد 4 أيام. 


5 200 8 بسباس صغير 
عحبة بصل مقطعة شرائح 


ظ 
ْ 
ا 
-200 غ قرع أخضر صغير 
ِ 
| 


- 3 أغضاك. كراقفس 

. 4 فصوص ثوم 

:6 ملاضى رينت ازييون 
د © فصان زعيغرة 


. 750 ملل خل (3 كؤوس كييرة) 


» تقطع المخضار بالطول بعد غسلها حبداء تخلط مع الملح الخشن و تغطى بالماء الكافي» 

يوضع فوفها صحن و تترك ليلة كاملة. 
» في الغد تغسل جيدا و تستقطر ثم توضع فوق منديل نظيف حى بحف مع تحريكها 
ا واوا 
]| »ع توضع الخضار في إناء و تخلط مع الثوم مدقوق و الزيت ثم توضع في قنينة معقمة في 
طبقات متبادلة مع الأعشاب المنسمة. 
ء يوضع الخل فوق النار حي يغلي» يترك ليبرد» و يصب فوق الخضار حى يغطيها مع 
ترك 2 سم فارغةء تغضى القنينة بالبلاستيك الغذائي و تقفل بإحكام. 
* تصبح الخضار جاهزة بعد 3 أسابيع. 


330 


3 1 كلغ حيار صغير 

ب حية بعل 

. 4 ملاعق ملح حشن بحري 

. 175 ملل خعل (كاس صغير و نصف) 
. 150 غ سكر 

. ملعقتان صغيرتان إبزار مطحوت 

. ملعقتان صغيرتان فزبر يابس 

- ملعقة كبيرة نافع بلدي 

- عود كرافس 

ملعقتان صغيرتان موتارد 


. ملعقة صغيرة مبح طلعام 


٠‏ يغسل الخيار جبدا و يقطع حامّات دون تفشيره ويقطع البصل شرائح. 

٠‏ يخلط الخبار» البصلء الملح الخشن و يصب فوقه الماء الكافي لتغطيته ‏ يغطى بصحن 
و يترك ليلة كاملة. 

* في الغد تصفى الخضار» تغسل حيدا؛ تستقطر و توضع فرق منديل نظيف حق تحف. 

) في كسرولة فوق النار يخاط الخل مع السكر, الكرافسء الموتارد؛ ملح الطعام‎ ٠ 
الإيزار؛ القزير و النافع يترك الخبيط حي يغلي.‎ 

» يوضع الخيار و البضل في قنينة معقمة و يضاف لها عليط الخل باردء تغطى القنينة 
بالبلاستيك الغذائي و تقفل بإحكام. يصبح الخيار جحاهزا بعد أسبوعين. 


هذه الوصقة ترافق الهمبورغر و المشويات. 


واا/مامه. لطودع ه01 نثاللانا 


. )50 غ حبات لوبيا كريئ ( طازحة) 
ملعفة سغيرة كروية 

250 ملل خل 

2510 ملل ماء 

ملعقة صغبرة قزبر يابس 

5 قصوص لوم معشر 


يوضع الماء في طنحرة فوق الثار و يترك حى يغلي تضاف إليه حبات اللوبيا لمدة 5 دقائق 
و مرفي : 

+ تعاد اللوبيا في ماء آخحر مغلى فوق النار و يتطهى حدق ينضج مدة (20 دقيفة تقريبا 
ثم يضاف الملح. 

تصفى اللوبيا و توضع ف قئيئة معقمة. 

ء يغلى لماءء الخلء. الكروية ٠‏ القزبر و القوم مدة 5 دقائق؛ يئرك ليبرد و يصب فوق اللويياء 
تغطى الثئينة بالبلاستيك الغذائي م تقفل باحكام. 

»+ توضع القنبنة في الغلاحة؛ تستهلك بعد أسبوع. 


تعتير هذه الوصفة كسلطة جاهرة يمكن إضافة الطون مصبر مع بصل مفروم عند تقديعها, 


|| 


جه لل ريون صر . زيتون أخعضر 
ا 1 كلغ أرنج ماع 
ا فلمقتان كبيرتان ملح 


ء يغسل الزيتون حيذا و يشق شقة واحدة بسكين حاد أو بشفرةٌ حلاقة حديدة» ثم يوضع 
ظ يقشر الأرئنج و يعصر ثم يطحن اللب بعد إزالة البزور في مطحنة اضر اليدوية» يضاف 
2 0 7 
1 1 1 
للب كاس صغير ماء و المللح, 
. 0 0 04 0 0 . . || 0 -. > 0 1 
» يوضع الزيتون في قنيئة مع عصمير الأرنج و يضاف اللب في الأغلى تغطى القنينة ياحكام؛ 
ترك في مكان حاف و برد مدة 3 أسابيع. 


ه يغسل الزيتوك جيدا و يدق حر حئ ينفصل العضم دون أن يتكسر. 


1 »يوضع في قنينة كبيرة مع الماء الذي يغبر كل يوم مدة أسبوع إلى أسبوعين حق تقل 
مروزوقةء 
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يغسل الريتون جيلك؛ يوضع ف قنينة مع الماء الكافي لتغطيته و يغير الماءِ كل يوم مدة 
أسبو ع. 

يصفى الزيتون و يوضع في الماء و الملح الخشن حى يغطيه ممقدار 150 غ ملح لكل لثر 
ما يترك مدة أسبوعين إلى 3 أسابيع إلى أن يصبح لونه أحمر. 

يصفى الزينون و يوضع في صيئية تحت أشعة الشمس مده 4 إلى 5 أيام مع إدخاله 
بالليل إلى أن يصبح لونه أسود و مذاقه حلو: 


يوضع ف قليل من زيت الريتون و يدخل الثلاجة. 


- 1 كلغ حامض بلدي (بوصرة) 
12 اخ ملح عحشن بحري خقريبا 


+ يغسل الخامض جحيدا و يوضع في الماء الكافي لتغطيته مدة 24 ساعة مع تغيير اناء كل 
8 ساعات. 

» يدحرج الحامض قليلا باليد حين يتم استخخراج العصير بسهولة؛ يقسم على أربعة دون 
أن تفصل الأرباع عن بعضها ثم عا الحامض عقدار علعقة صغيرة ملح. 

» يوضع أسفل قنينة معقمة قليل من الملح ثم تملا بالحامض مع مراعاة وضع ججهة الفتحة 
إلى الأعلى و الضغط عليه قليلا حين لاتبقى أماكن فارغة» يضاف قليل من الملح في 

» الوسط و في الأعلى» تغطى القنينة بالبلاستيك الغذائي و تقفل بإحكام. 


يجب تحريك القنينة كل 3 أبام» توضع في مكان حاف و بارد؛ مدة 3 أسابيع. 


* 


ا 


5 (25)0 قزبر يابس 3 3 در زبيته زيته لا 

. 200 غ ملح 2 لتر هاء (تقريبا) 
٠١ -‏ 

2 150 غ كامون 


+ يقطع اللحم على انطول للحصول على أشرطة (40 على 4 سم) أو عند الجزار 
بطريقة الخليع الخاصة ليسهل نشره عند التحفيف. 

» يدق الثوم مع الملح و يضاف القزبر يايس مطحون؛ الكامون و اخل. 

+ يوضع اللحو قي إنء: يضاف له خخليط الثوم و بدعك حيدا ليعشرب اللحم الخليط 
يغطى الإناء و يترك ئيلة كاملة. 
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+ في الغد يتشر اللحم فوق حبل تحت أشعة الشمس مدة أسبوع تقريبا حى يجف مع 
إدخحاله قبل غروب الشمس و إخخراجه في الصباح الباكر. 

٠‏ في طنجرة كبدرة يوضع الشحم المفروم مع الزيت حى يذوب ثم يضاف اللحم مع الماء 
و يعلهى الكل على نار هادئة مع نخريكه مملعفة خحشبية طويلة (مغرفة) مدة 3 إلى 4 
ساعات تقريبا مع إضافة القليل من الماء إذا لم ينضج اللحم. 

ه عندما ينضج اللحم و يجف المرق من ااء يكون الخليع جاهزاء للتأكد نوضع قطعة 
ثوب صغير في المرق و تشعل بالنار إذا نم تصدر شرارة فهذا يدل على أن اندهن قد 
جيف من الماء (واقف في إيدامر). 

ه يترك الخليع ليبرد قليلا ثم يصب في قنينات صغيرة معقمة و ذلك بوضع الإيدام؛ اللحم 
ثم فوقه الإيدام لتغطية اللحم نماما. 

+ أما باننسبة لفئات اللحم المتبقية في الطنجرة فتسمى أكريس نوضع في قنينات: و تصلح 


5 ملع الرغايف و عضر الأطباق الشتوية, 


2420 


. 1 و 1 1 ١‏ 2 ا 3 ىع 0 ” 
مغحومع. نط 6/68 سس ل عستتتتقفيسنة 


ووس لس سم لوول يجي ماهر ود (زذ 


: نين فق إناع قوق النار مع أوراق موسى و يصب ؛ عليه الماءٍ الكاق لتغطيته. 
٠‏ ينغى الطون: يوضع في إن مس 97 

9 : ودج كيمز د واي ييف القلان تخسن الثار و نه الصنووا فت 
باه الملح لفكي عقدار [)2)0 ع لكل لتر ماء» ب و ن النار و عي 


لدمدة مناعة و نضف- إن ساعتين ( تحط لياة كاملة. 


ا د .2 05 ع ث1 
» توضع قطء الملون في قنينات ععقمة و بصب قوقها أزيت ساحنء تقفل 


1 5 - ف- انم فا حمر وو ضع ل 
خرعةه 19 اانه الأو 1 5 ساعة واحدة ني اليو م لغاي يترثك حي" تمر ير 1 
سنا مال يي ع عي و _ - 


ءَ< 7 تح 
د ك1 ة الملم كبيرة إلا أنما الكنافة الضرورية ة لتجنب فساد انطونء لذلث يستد من 
0-8 2 وه 


استبلة كه بعد 3 أسابيء بعد أن تتقص ملوحته. 


و | 
3 3-2 الكووى خا 3 / ع سه كب ء#هملذلة غة عند فتححها. 
قن استعمال 'قيّناك صغيزة لاتتعدى تصن لتر يق تستهلك تبره عدا و 


هل 2ك التعفيية 

+ باماء الساحن‎ ١ 
: و توضع فوقه القيدات متباعدة بينها؛ تغطى‎ ٠+ يوضع منديل في فعر الطنجرة‎ 
ترك فوق الغار حي الغلياث: بعدها تخفض النار و تغطى الطنجرة و تترك ساعتين ن مخرج‎ 
القنيدات بنفس الطريقة‎ 0 5 
القينات فو راع الماع و رلك تيرد ق حرارة المطبخ. قي الغد تعهم لعنيئادت د‎ 


2 أ مسرأ سس سو أ كاد امسن لسعو اه رهد الا جهو سعط م للطيطتناء كن شلك 


هبرة السردين بصلصة الإبزار 


مفاقيق ؛ 
7 كلغ سردين 
. ()210 غ ملح حشن بحري 
ملعققة كبيرة إبزار حبوب 
. ملعقعان كبيرتان زبدة 
شاه “كيي 8 حقيق 
. 230 ملل خل 
5 2350 ميل ماع 


. 8 قصوص كوم مفشر 


ول بثة التحشير: 


» يغسل السردين حيداء با ع سراق افر قائة جع قالع هده ليله كاماة 


ع 


ف الغد يغسل السردين جبداء يستقطر ويوضع فوق يخار الكسكاس مدة 15 دقيقة. 


5 في كاسرولة يخلط الخل» انع الإبزار و الثوم؛ توضخ قوق القن حي الغلباك. 


لخاد لمانا ليه 2 سج ععو اروم عوود رمي سا0 


ه يغسل الأنشوا حيدا و ينقى. 
عه |1 ١١‏ ---2 . ةَ : :ا 4 ث ينه أ 
يخلط الملح مع الماء في كسرولة و يوضع فوق النار دين الغاوات 3 در 4 يبرد و يصب 


على الأنشواء يعرك مدةٌ 5 ساعات» بغسل و بس ته هبر , 
يوضع الأنشوا في طبقة واحدة فوق بخار الكسكاس من 8 إلى 10 دفائق ثم يوضع في 


+ 


» بسخن الزيت» يضاف له القوم يترك ليرد و يضاف اخيق ثم بصب فوق الآ؛ 


تقفل القنينات باحكام و تعقم كطريقة العلوت. 


5-6 تغيير التتييل حساب الذوق كتتعبال ا معدئوس غخوض اخبق أو الكاموخ؛ 
الفلقلة حمراء الثوم أو الهريسة, 


--هلا/1ا00.الات 


- 18 بيضة “مان 

250 ملل عل < كاب كيج 
حبة قلفل أحمر حار 

. ملعقة كيبرة إبزار حبوب 


فصان وه مقشر 
فطعة صغيرة زيبيل طري (اخحتياري) 
- ملعقة صغيرة ملح 


+ يسلق البيض» يقشر و يوضع ف قنينة معقمة. 

» في نفس الوقت بخلط ال مح باقي المقادير و يوضع فوق النار حئ يغلي ثم يترك ليبرد. 
+ يصفى الخل و يصب فوق البيض حن يغطيه؛ بمكن إضافة الخل إذا لزم الأمر. 

٠‏ تغطى القنبنة بالبلاستيك الغذائي ثم تقفل بإحكام و توضع في القلاجة. 


عه. ها ؟ 


المج ”صية صاءة ٠.‏ 


عكن الاستبدال بيض السمان باليض البلدي أو الرومي. 
تستعمل هذه الوصفة في السلطات و الساندريتشات. 


70 : 
6221.001 /1/0 


ل 38 بو عيلموم 
اك ه “ا ايا 


والاكيقال رودت 1 99 5 2 1 9 
* تقطع قشرة البميلمور أرباع و كتفظ بالقشرة أما اللب فيمكن استعمالهة © المربى). 
+ توضع القشور في الماء الكاقى لتغطبتهاء تترك 24 ساعة مع تغيير الماء كل 8 ساعات. 
ضع ف ماء غليان مدة ()1 دقائق يصفى تاماء و بوضع في ماء 


20 و م 00 
* يوضع تصغ 4 ماء في أناء مع ال كر و يطهى مدة 15 دققة. 


« يوضع البمبلموس مع عصير الحامض و ناء الزهر :في السبرو و يطهى مدة 13 دقيقة 
أشم ى) يو ضع 2 قئينة معقمة. ْ 


3520 


2100/1/0 


. 250 ملل غيل (كأنى كبير) 
. 300 غ سكر 


مو 0 
ل الريبيهج” تن كلب 


- 1/2 ملعقة صغيرة ملح 
5 3 أعراد قرفة 
ملعقتان كبيرتان ماء الزهر 


» يقطم لب البطيخ مكعبات يوضع قوق اننار في ماء غليان مدة 3 دقائق ثم يصفى جيدا. 
في إناء آعر يخلط الخل مع السكر و 'عواد القرفة و يوضع فوق النار حئ يذوب السكر 
و يغلي الخليط ‏ يضاف له ماء الزهر و مكعبات البطيخ لمدة 3 إلى 5 دقائق حى 
تصبح المكعبات شغافة. 

* ترفع المكعبات مصفات و توضع في فنينة معقمة. 

يترك السيرو فوق النار ليتختر قليلا مدة 15 دقيقة نقريبا و ترك ليبرد ثم يصب فوق 
البطيخ؛ يصبح جاهزا بعد يومين. 

+ عدد فتح القنينة توضع في الثلاحة. 


2 كلغ فلفل أحمر حلو (بلدية) 
رأسان توم مقشر 
ملعفتا كبيرتان مملوءتان ملح 


» يغسل الفلفل حيدا و يوضع في صفيحة تحت أشعة الشمس مدة 3 إلى 4 أيام لتجحف 
قليلا مع إدحاها في الليل. 

* يزال الطرف الأحضرء البدور و تقطع قطعا كبيرة. 

+ تطحن في مطحنة اللحم اليدوية أو الكهربائية مع الثوم. 

» تخلط مع كأس صغير زيت و املح ثم توضع في فنينات معفمة مع ترك حوالي 6 سم تملا 
بالزيت و ترك 1 سم فارغ؛ تغطى بالبلاستيث الغذائي ثم بغطاء محكم و توضع في 
الشلاجحة , 


هذه الصلصة ترافق جميع التراقد الي يستعمل فيها الخل لأها تنقص من حدته. 


- 2 كلغ برقوق أحمر 

- 1/2 ملعقة قزبر يايس 
8 2 ملعقة إيزار حيبوب 
- عود قرفة 

8 حبات قرنفل 

1/2 لتر عل 

. 400 غ سكر 

8 ملعقة صغيرة ملح 


+ يحك البرقرق في محكة غليظة؛ تزال النواة, 

٠‏ ترضع التوابل (القزبر الإبزار » القرفة؛ القرنفل) مع نواة العرقوق في قطعة ثوب نظيفة 
و تربط. 

* في طنحرة يوضع لب البرقوق» اخلء للح و قطعة الثوب يترك الخليط فوق النار مدة 
45 دقيقة ثم تزال قطعة الثوب. 

3 يضاف السكرء يحرك حي يذوب و يترك الخليط 45 دقيقة أخرى مع التحريك 
ا مستمر. 

| * يترك الخليط حن ييردء يطحن في الخلاط الكهربائي و يصفى في الصفاية الرقيقة ثم يعاد 

ا الخليط فوق النار حب يتختر مدة 15 دقيقة تقريبا. 

ِْ 

ا * توضع الصلصة في قنيئنات معقمة و تدخل إلى التلاحة. 


تر'فق هذه الصلصة جميع المشويات فهى كالكيتشوب. 


6 - 


ما/ارحمطم». طح 01706 الاللاتن 


00 
3 


المشنادير: 

500 غ فلفل أحمر حار صغير 

ملعقتات صغيرتان ملح 

. كأس ضصغير ريت مائدة 

8 فصوص ثوم 

و نل اأعيمة...+ 

جين اسسيسي ل 

» يغسل الغلفل جيدا و يترك ليجف تحت أشعة الشمس مدة 3 أيام مع إدحاله في الليل. 
» يزال الطرف الأعضر و البذور و تطحن مع الثوم مقشر في مطحنة اللحم اليدوية. 
* يضاف لملح و 4 ملاعق كبيرة زيت إلى الفلفل, 

* توضع في قنينات صغيرة و تغطى بالزيت حوالى 2 سم؛ توضع في الثلاحة. 


60/ه/ 2١.60‏ 01/662 . للالاثالانا 


السسهسيدا 


الثو م 2 


0 
١ 
: 
: 
3 
3 
1 
1 


علبة حميرة الخبر؛ القليل من الدقيق الأنيض 

يفكحت الخميرة حيذناء تلط مع الدقيق [ كالكستكس المفتول) توضع ف المطبخ لبصل ها ضوع الشمعن 
فقط (لأن أشعة الشمس تعطيها ارنا أسود) رك مرارا في اليوم: عندما بف تماما توضع في قنيئة, 
1[ 5 

٠. اللمسميو‎ 

تغسل الزبدة حيدا لإزالة الجليبة تزاء! م الاب حر تعدن جحيدا حي -. يلوب الملح و يلسجمو لهت" 
1 إزبادة ثم تصنع عنها كر وات توشع اق .,سكلزة حدظ ليل “كان يعننها توضع في 5 قنينة معقمة مع 
الضغط عليهًا لتمجنب !! لفراغ بين الكويراتء يمكن تنسيم السمن وذلك يوضع حفنة زعتر من فوق 
الزبدة لنغطيتها تم تقفل الغنيئة. عند الإستعمال تزال طيقة الرعتر. 


الصاعمة الحارة السائلة (خ 5211 104]آ): 

500 غ قلقل أحمر حار ؛ نصف كن صغير خل » 74 ملاعق كبيرة ملح. 

يزال الطرف الأخضي اليذور و تطهى مع باقي المقادير مهدة تصف ساعة؛ تطحن ب الخلاط 
الكهربائي و.تصفى. تطهى مرة أخرى مدة (20 دقيقة» بمكن إضاقة الماء إذا 'كانث خخائرة. 


* يل ا ئى شرقك: 
0 
يوضع الربحبيل في ماء بارد مدة ساعتين ثم يصفى و يوضع في ماء غليان مع الملح و يطهى 5 دقائق 


م بيصفى و يوضع في فليلة معقمة مع الحلقات البارية. في إناء وخلط الخل مع السخر و يوضع نوق 
النار حن يغلي تم يعرك يبرد و يصب فوق الزجبيل ثم تغطى القتيئة بإحكام. 
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- يعتبر الملح مغقما عند كثافة 2096 أي 200 غ في اللتر لأنه يمنع نمو المكروبات. 
- إضافة السكر بككمية قليلة يساعد على تمو الخمائر العير الضارة الي تزيد عن حموضة 
الوسط مو بالتاي مع نمو بعض المكروبات زيادة على إضافة نكهة لذيذة للتراقد. 
- يعتير الخل معقما أن انسية عفوطعة ذا ل من 5,6 تمئع نمو المكرويات. 
- لتعقيم القنينات تغسل جيدا بالماء و الصابون ثم بالماء المغلي و بعد ذلك توضع ف طئحرة 
كبيرة يا ماء ساحن و تترك فوق الثار مدةٌ ()1 دفائق بعد الغليان» تفرج من الطنجرة و في 
اين و توضع مقلوبة فوق منديل تضيف حئ تحف. 

لتعقيم الملح البحري يوضع ف مقلاة فوق النار و بحرك .تتلعقة تحشبية مدة 15 إلى 20 
دقيقة. يستعمل عند الخاحة, 
- لتعقيم المصبرات تففل القنينة حيدا و توضع في طتحرة كبيرة يما ماء ساحن و في كعرها 
منديل حين لاتنكسر القنينة ثم تغطى و تترك الطنجرة فوق نار هادئة مدة 20 دقيقة للحضار 
5 ساعات لجميع أنواع اللحوم زساعتين في اليوم الأول و ساعة في اليوم الثاني). 
- بالنسبة للعلون يجب تركه شهر قبل استهلاكه حى تقل نسبة الملوحة. 
- الخضر و الفواكه سهلة الترقاد لأنها كثيرة الحسوضة أما اللحوم فحخموضتها قليلة لذلك 
فهي تفسد بسرعة إذا لل تراعى الشروط الأساسية. 
- المكرويات ت الي تفسد التراقد تنقسم إلى 3 أنواع: الفعلريات: الخسائر و الباكثيريا و كلها 
امون رس ويه 1 111465 سي بسو 0و لتر 25 
- يجب استعمال أوان لا تتأكسد مثل الإينوكس: البلاستيك و الزجاج آما الألمنيوم و 
التحاس فيجب ينب استعمالهم في كل مراحل التصبير 
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